Održan je III. seminar za mljekarsku industriju by unknown
krajevi pored usi tnjene i razbacane proizvodnje, nemaju -saobraćajnih i drugih 
tehničkih uslova zia organizovano sakupljanje i p r ihva tan je mleka. 
S porastom, procenta otkupljenih količina i njegovog nivoa 1964. godine ne 
možemo biti zadovoljni, kada znamo da u robnoj proizvodnji ona t reba da 
bude znatno viša. U odnosu na otkup, kapaci te t i mlekara 1963. godine u zemlji 
korišćeni su sa 75%-, u BiH 38°/o, Crnoj Gori 29%, Hrvatskoj 78%, Makedonij i 
63%, Sloveniji 6 1 % i Srbiji 94%. Međut im, realno korišoenje kapaci te ta zbog 
međurepubl ičkog prometa je kod pojedinih republ ika drugačije. Naime, mle­
kare BiH, Makedonije i uže Srbije kupovale su u Vojvodini i Hrvatskoj , a 
mlekare Hrva tskog Primorja kupovale su mleko Iz Slovenije itd. Zbog nedo­
statka mlekarsk ih kapaciteta (neadekvatna lokacija kapaci te ta u zemlji) u Voj ­
vodini npr . mleka re koriste svoje kapaci te te s p reko 100%, pa i pored toga, 
oko 50 miliona l i tara mleka odlazi v a n Pokra j ine ili os ta je neobuhvaćeno (vidi 
procenat o tkupa u Vojvodini). Procenat od proizvodnje otkupljenog mleka u 
Svajcarskoj iznosi 71,5%, n a Novom Zelandu 88%, u SSSR-u 86% i td . 1 
Niska s topa o tkupa mleka snažno ut iče n a d inamiku razvoja mlekarske 
industr i je , i to ne samo u smislu povećanja sav remen ih kapaci te ta , već i u smislu 
obezbeđenja t ržiš ta kval i te tnim i s t andardn im proizvodima. Za potrošnju g rad­
skog s tanovništva prosečno se pu tem otkupa ofoezibedi 3 6 % mleka svih vidova, 
u tome mlekare 32%, što znači, da se snabdevanje g r a đ a n a vrši mahon preko 
seljačke pijace mlečnim proizvodima domaćih v r s t a u mnogoi varijanata.. 
Krajnj i cilj mlekarske politike kod nas jeste povećanje .proizvodnje, od­
nosno t ržnih viškova i većeg zahvatanja ist ih p u t e m organizovanog sakupljanja, 
obrade i proizvodnje s tandardnih mlečnih proizvoda. 
Opadanje proizvodnje u uslovima nezasićenog tržišta, kao posledica nejed­
nake stimulacije proizvođača je ekonomski nega t ivna pojava. Stoga t r eba nasto^ 
ja t i da se p u t e m odgovarajućih agro-ekonomskih zahvata , p a i adminis t ra t ivnih 
mera, ova tendencija zaustavi i usmer i u pozi t ivnom pravcu. 
I Z V O R I : 
1. Sta t i s t ički .godišnjaci za t r e t i r a n e godine 
2. P o v r e m e n e (bublikacdje Saveznog zavoda za s t a t i s t i ku 
3. P roduc t ion Yearbook, i zdan je F A O za 1963r 
4. »Tržiš te m l e k a i m l e č n i h p ro izvoda u u s l o v i m a mdusiferijske pro izvodnje i s a v r e ­
m e n i h m e t o d a o b r a d e i p r e r a d e mleka« , s tud i j a I n s t i t u t a za m l e k a r s t v o 1962. 
Vijesti 
ODRŽAN JE III SEMINAR ZA MLJEKARSKU INDUSTRIJU 
U Zagrebu je od 10—12. II 1965. održan t rodnevni III Seminar za ml jekar­
sku industr i ju , koji je organizirao P rehrambeno- tehno lošk i inst i tut . 
Seminaru j e pr isustvovalo oko 40 polaznika iz fakulteta,, inst i tuta i ml je­
karsk ih p r iv redn ih organizacija iz cijele zemlje. -
•Karakterist ika ovogodišnjeg, već t radicionalnog, ml jekarskog seminara bila 
je izbor predavanja iz u sko specijaliziranih t ema i sudjelovanje predavača iz 
gotovo svih naš ih republika, 
1 Iz s t ud i j e »Trž iš te m l e k a i imi-eičniih p ro i zvoda« — I n s t i t u t za milekairstvo,, ko ju 
j e finansiirao Saivezmi fond za n a u č n i r a d 1962. god ine . 
Okvirna t ema seminara bila j e : opremanje i uskladištenje mlječnih proiz­
voda. U okviru ove t eme održano je 17 referata. 
Referate su održali stručnjaci iz Hrvatske (10), Srbije (4), Slovenije (-2), 
Bosne i Hercegovine (1). 
Među re fe ra t ima zapaženo je i 6 originalnih naučnih radova, koji su do-
prinjeli podizanju nivoia seminara. 
Sva p redavan ja održana na seminaru odš tampana su i umnožena kao po­
sebni svezak. Neka od njih bit će š tampana u listu »MLJEKARSTVO«. 
RASPORED PREDAVANJA 
III Seminara za mljekarsku indust r i ju 
Tema seminara: 
OPREMANJE I USKLADIŠTENJE MLJEČNIH PROIZVODA 
-— Otvaranje seminara i pozdrav učesnika — značaj i uloga III Seminara iz 
mljekarstva 
Prof. d r Mar i jan LAĆAN, direktor Prehriambeno-tehnološkog "instituta, 
Zagreb 
— Opremanje i uskladištenje konzumnog mlijeka 
Prof. d r inž. Ante PETRIČIĆ, Tehnološki fakultet, Zagreb 
•—Tipovi ambalaže za konzumno mlijeko 
Doc. F ranc KERVINA, dipl. inž. Biotehniška fakulteta, Ljubljana 
— Ekonomski aspekti različitih tipova ambalaže za konzumno mlijeko 
Dušan VITKOVIĆ, dipl. ekon. Poslovno udruženje za mlekairstvo-, Beograd 
— Tehnički aspekti različitih tipova ambalaže za konzumno mlijeko 
Matej MARKEŠ, dipl. inž. Prehrambeno- tehnološki inst i tut , Zagreb 
— Utjecaj askorbinske kiseline na trajnost mlječnog praha 
Prof. d r inž. A n t e PETRIČIĆ Tehnološki fakultet , Zagreb, prof, dr Franjo 
MIHELIĆ, Tehnološki fakultet , Zagreb, Vera VOJNOVIĆ, dipl. inž. Tehno­
loški fakultet , Zagreb 
— Proizvodnja maslaca za dulje uskladištenje 
Doc. d r Silvij a. MILETIĆ, dipl. inž.- Polj cpr ivredni fakultet , Zagreb 
— Plijesni u vrhnju i maslacu 
Ljerka PEČEK, dipl. inž. Zagrebačka mljekara, Zagreb 
— Opremanje maslaca za potrošnju i utjecaj omotnih materijala na kvalitetu 
i trajnost 
Franc FORSTNERIČ, dipl. inž. Mlekarski šolski center, Kranj 
— Određivanje stupnja zrelosti sira ribanca 
Dr Vlad imi r VABIĆ, dipl. inž. Škola zdravstvenih tehničara , Zagreb 
— Štetni razgradni produkti kod sireva u toku zrenja 
Prof. d r Božidar ROGINA, dipl. inž. Pol joprivredni fakultet , Zagreb 
— Faktori koji utječu na trajnost sira 
Matej M A R K E Š , 'dipl. inž. Prehramlbeno-tehnološki inst i tut , Zagreb 
-— Ubrzanje zrenja sira 
Doc. d r Ivica VUJIČIĆ, dipl. inž. Pol joprivredni fakultet , Novi Sad 
— Biokemijske promjene u toku zrenja 
Dr Mat i lda GRÜNER, dipl. inž, Tehnološki fakultet , Zagreb 
— Režim čuvanja i uskladištenja sira 
Dr D a v o r BAKOVIĆ, dipl . inž. Tehnološki fakultet , Zagreb 
— Beli sirevi Bosne i Hercegovine 
Doc. d r Natali ja DOZET, dipl. inž. Pol jopr ivredni fakultet , Sarajevo 
— Opremanje belbg sira 
Vitomir RAKIĆ, dipl. inž. Inst i tut Za mlekarstvoi Jugoslavije, Beograd 
— Uskladištenje pri zrenju i lagerovanju kao i oprema belog sira 
Ljubomir ĐORĐEVIĆ, dipl. inž. Mlekarska škola, P i ro t 
-— Diskusija i zaključci 
ZAKLJUČCI III SEMINARA ZA M L J E K A R S K U INDUSTRIJU 
I M L I J E K O 
1. Proizvodnja 
Pr isu tn i stručnjaci smatra ju da je po t r ebno poduzet i određene mjere u cilju 
poboljšanja kval i te te sirovine — mlijeka. U t u s v r h u predlažu da se SIV-u i 
SPK-u upu te ove p reporuke : 
a) zia posebno premiran je nisko' h lađenog ml i jeka primljenog od proiz­
vođača; 
b) da se invest i tor ima uslovi da kod izgradnje nov ih mliječnih farmi, oba­
vezno postavljaju uređaje za nisko h lađenje ml i jeka; 
c) da se proizvođačima, mlijeka druš tvenog sek tora koji nemaju, potrebnu 
op remu preporuči postavljanje mehaničk ih uređa ja za n isko hlađenje 
mli jeka u š to kraćem periodu (2—3 god.); 
d) da se o d m a h otpočne izučavanje najpogodnijeg t ipa rashladne opreme 
(s tehničkih i ekonomskih aspekata) za h lađenje ml i jeka n a fa rmama uz 
suradnju proizvođača opreme, pro izvođača ml i jeka i naučnih us tanova. 
2. Obogaćivanje mlijeka i mlječnih proizvoda 
U cilju povećanja trajnosti i poboljšanja biološke vri jednost i mlječnih p ro ­
izvoda preporuča se naučno-is traživačkim us t anovama da porade na izučavanju 
ovog problema, i r adn im organizacijama, da p r i đ u realizaciji obogaćivanja 
mli jeka i mlječnih proizvoda v i taminima A, D i C. 
3. Pakovanje — ambalaža za mlijeko 
Imajući u v idu sve veće potrebe u k o n z u m n o m mli jeku predlaže se: 
a) izučavanje najpogodnijeg t ipa nepovra tne ambalaže za konzumno ml i ­
j eko — s tehničkih i ekonomskih aspekata (meka i kar tonska) . Pr i tome 
t r eba vodit i računa o mogućnosti upo t rebe domaćih ambalažnih ma te r i ­
ja la ; 
b) izučavanje ambalaže i obrade mlijeka, even tua lno rekonstrukci je mlječ­
nog p r a h a za snabdijevanje defici tarnih područja^ Također i lokacija 
proizvodnje sufidtairnih područja , ko ja će se or i jen t i ra t i na proizvodnju 
konzumnog mlijeka za defici tarna područja . 
...... _ 
II M A S L A C 
S obzirom n a neujednačenu sezonsku proizvodnju maslaca, te neplansko 
kor iš tenje postojećih kapaci te ta i r a d n e snage pred laže se: 
1. organizi ra t i dogovor p r iv redn ih organizaci ja o specijalizaciji, racionali­
zaciji i koncentracij i proizvodnje i pakovan ja maslaca; 
2. izučavanje i poboljšanje tehnologije i ambalaže za dulje skladištenje 
maslaca; 
3. izgradnja pogodnih skladišta za dulje skladiš tenje maslaca (za ma te r i ­
j a lne rezerve, za i z ravnan je lokalnih i sezonskih r az l ika u proizvodnji i 
potrošnji , za t u r i z a m i za izvoz). Ova skladišta bi t rebala gradi t i ili 
ud ružene mljekare , ili velikoprodajna poduzeća. 
III S I R E V I 
U svrhu boljeg koriš tenja s t račnih kadrova, opreme i pogona poboljšanja 
kvali tete proizvoda i bolje opskrbe tržišta s irevima predlaže se : 
1. dogovor p r iv redn ih organizacija o specijalizaciji, rajonizaciji i koncen­
traciji pro izvodnje sireva; 
2. daljnje tehnološko-ekonomsko izučavanje i izbor najpogodnije ambalaže 
za t v r d e i bijele sireve i postepeno uvođenje ••domaćih mater i ja la za 
uma tan j e , ambal i ran je ili p remazivanje sireva, kako u toku z ren ja . t ako 
i za ma loproda ju ; 
3. na s t avak i proširenje izučavanja sredstava za ubrzano zrenje sireva, v o -
.. deći r ačuna o kval i te t i i trajnosti takovih sireva u na š im uslovima p ro ­
izvodnje i t rž iš ta ; 
4. izgradnja pogodnih centra ln ih komercijalnih skladišta za sireve — za 
mater i ja lne rezerve, za izravnavanje sezonskih i lokalnih razl ika u pro>-
izvođnji i potrošnj i , za tu r i zam i za unifikaciju robe za izvoz. 
IV O R G A N I Z A C I J A 
1. Zbog dosadašnje slabe organizacione povezanosti naučno- is t raživačkih 
insti tucija i ml jekarskih radn ih organizacija predlaže se osnivanje k o ­
mi te ta za koordinaci ju u mljekarskoj industr i j i , odnosno takovog n a ­
cionalnog regula t ivnog tijela, koje bi p o svim važnim pi tanj ima donosilo 
obavezne p reporuke . U ovo tijelo uključiti p reds tavn ike udruženja , p o ­
duzeća, fakul te ta , inst i tuta , komora i sekretar i ja ta ; 
2. preporuča se ml jekarsk im radnim organizacijama da u smislu p r e p o ­
r u k e o naučno- is t raž ivačkom r a d u — formiraju i kor is te s reds tva za 
naučno-is t raživački rad. 
V O S T A L O 
Pored toga donose se i -ove p repo ruke : 
1. oživiti r ad Jugoslavenskog druš tva mljekarskih s t ručnjaka ; 
2. slijedeći seminar za ml jekarsku industr i ju ograničit i na uži b ro j t e m a ; 
3. p reko časopisa »Mljekarstvo« (objavljivati i naučne radove; 
4. p reporuči t i fakul te t ima i inst i tut ima, da preko »Mljekarstva« objavl ju ju 
p re thodne informacije o naučno-is t raživačkom r a d u s područ ja m l j e k a r ­
stva koje v r š e nj ihovi stručnjaci. 
MLJEKARE U SR HRVATSKOJ OVLAŠTENE SU VRŠITI 
M, P. P. NA BRUCELOZU 
Narodne Novine br . 2 od 21. I 1965. donjele su Naredbu o p rovedb i mje ra 
za sprečavanje stočnih zaraza u god. 1965. U glavi II Sprečavanje zaraza ko ja 
govori o BRUCELOZI doslovno stoji: 
»Mljekarska poduzeća su dužna t r i p u t a godišnje ispi ta t i n a bruzelozu 
prs tenas to-ml ječnom p r o b o m mlijeko koje se sabire п sabiral iš t ima.« 
Ü dal jnjem t e k s t u : 
»Ako ®е prstenasto-mlječmom p r o b o m u tv rd i n a sabira l iš tu pozi t ivna 
Ili sumnj iva reakci ja , m o r a se o t om izvijestiti nadležna općinska v e t e r i ­
na r ska inspekcija.« 
Bruce la an t igen koji je po t reban za tu 
probu kod n a s proizvodi Veter inarski in­
s t i tut u Zagrebu. On je izdao i Uputs tvo za 
vršenje i p rosuđivanje prs tenasto-mli ječne 
probe. 
Ova proba upot rebl java se kao brza 
ori jentaciona dijagnostička metoda za kon­
t rolu staja, uzgoja i l i kra jeva gdje nema 
bruceioze ili onih staja, uzgoja i krajeva, 
za koje nemamo poda taka o s tanju b r u ­
ceioze. 
Ukol iko se sa M P P dobiju pozit ivne 
ili sumnj ive reakci je odmah se uzima 
k rv svim gr l ima dotične staje ili uzgoja 
goveda, da se p r e t r agom krvi u tv rd i koje 
su životinje zaražene. 
Za vršenje M P P t reba uzeti promije­
šano mli jeko od jedne mužnje krave , a 
n ikako mlijeko, koje se dobije, ako se iz-
muze samo 1—2 decil i t ra mlijeka. Nadal je 
M P P daje mnogo pouzdani je i izrazitije r e ­
akcije, ako se ova p r o b a vrši na uzorcima 
miješanog mli jeka od 3—6 k rava iz ml je­
karsk ih kanta . M P P .može se vršit i samo sa svježim mli jekom normalnog iz ­
gleda. Pas ter iz i rano mlijeko i mlijeko promijenjeno usl i jed bilo kakvog razloga 
nepodesno je za vršenje ove probe, je r t a k v o mli jeko daje nepouzdane reakcije. 
Po t r eban pr ibor : 
1. epruvete dužine 8—10 cm p romje ra 7—10 m m (epruvete mora ju bi t i 
čiste i suhe, a po mogućnosti i s teri lne. Nakon upo t rebe , epruvetu t r e b a dobro 
oprat i u sredstvu, koje uklanja mas t sa s t i jenki epruve te . Zat im isprat i dobro 
u vodi, a n a k ra ju isplahnut i s dest i l i ranom v o d o m i ostavi t i da se osuše); 
2. drveni s ta lak s rup icama za epruvete ili neš to slično* za stavljanje epru­
veta u okomiti položaj; • ' 
3. p ipe te p a r komada od 1—2 ccm ili br izgal ice od 1—2 ccm (pipete i b r i ­
zgali ce nakon upot rebe ispiru se nekol iko puta , na jp r i j e u običnoj, a zat im u 
dest i l i ranoj vodi) ; 
4. s taklena kapaljkat s gumenim n a s t a v k o m ; 
5. brucela ant igen za .ml ječnu prs tenas tu p robu . 
Izvođenje reakcije 
P ipe tom ili brizgalioom stavimo u epruve tu 1—-2 ccm svježeg neobranog 
mlijeka, t a k o da visina stupoa ml i jeka u epruvet i . ibude 2 ccm. Dobro p ro ­
m u ć k a m o bočicu s obojenim brucela an t igenom i d o d a m o kapal jkom 1—2 kapi 
tog ant igena. Odmah n a k o n dodavanja ant igena l agan im mućkan jem i ok re ­
t an jem epruvete , dobro izmiješamo ml i jeko s a n t i g e n o m tako, da mješavina 
izgleda pepeljasto p lave boje. Kod m u ć k a n j a i okre tan ja epruve te t r eba .naro­
čito paziti , da se ne s tvara p jena . Zat im epruve tu s t av imo 45 minu ta u t e rmos ta t 
u kojem j e t empe ra tu r a 37° C ili, iako n e m a m o n a raspolaganju termosta t , osta­
v imo 90 m i n u t a na sobnoj t empe ra tu r i od 20—25° C. . . k 
Ispitivanje bru~celoze MPP probom 
u laboratoriju Zagrebačke mljekare 
(Foto: Mašek) 
Nakon tog v remena pojavi t će se reakcija koja zavisi o tome da li je živo­
tinja (ili životinje), od koje pretražujemo mlijeko, zaražena brucelozom ili 
nema hruceloze. -
Ako uzorak mli jeka potječe 1 od k rave zaražene brucelozom, onda u mli jeku 
takvih k r ava ima brucela aglutinina, koji su vezani n a fino dispergirane k a p ­
ljice mlječne mast i . Brucela bakter i je iz dodanog ant igena povezuju se s t im 
kaplj icama mliječne mast i , koje se zbog procesa skorupi jenja izdvoje na povr ­
šinu mlijeka i t a k o nas ta je plavo-ljubičasti p r s ten oštro, ograničen od bijele boje 
mlijeka ispod prs tena , a o tuda i naziv »prs tenas ta proba«. 
Kod mli jeka krava , koje nisu zaražene brucelozom, ne oboji se v rhn je izru­
čeno u obliku prs tena , a mlijeko ispod prs tena ostaje jednolično plavo-ljubičasto 
obojeno. 
P r o s u đ i v a n j e r e a k c i j e 
Između izrazito pozit ivne i negativne reakcije možemo dobiti još i reakcije, 
koje va r i ra ju p o svojoj jačini između ove dvije reakcije i zbog toga, kod p r o ­
suđivanja ml ječno-prs tenas te probe, služimo se ovim oznakama: 
— (negativna reakcija) = prsten vrhnja je sasvim bijele boje, a ml i jeko 
ispod p r s t ena plavo-ljubiöaste boje; 
+ (sumnjiva reakcija) = prsten vrhn ja u obliku crte, jedva neš to tamni je 
obojen od mli jeka ispod prs tena ; 
+ (slabo pozi t ivna reakcija) •= sloj vrhnja 1 m m širok, nije oštro ogra ­
ničen, svijetlo-plavo-ljubičaste boje, mli jeko ispod prs tena rslafoo obo­
jeno; 
+ + (pozitivna reakci ja) = sloj v rhn j a u obliku p r s t ena plavo-l jubičaste 
boje, 2—3 m m širok, ni je oštro ograničen, s tupac mli jeka ispod p r s tena 
odbojen, ali ne po tpuno ; 
+ + + (izrazito pozitivna, reakcija) = intenzivno plavo-l jubičasto obojen p r ­
s ten v r h n j a od 2—4 m m širok, oštro ograničen od mlijeka ispod p r ­
stena. Mlijeko je sivo-bijele boje, potpuno odbojeno. • 
1 • ZLATKO MAŠEK 
Tržište i c i jene 
U februa ru o. g. ponovno su povišene cijene mlječnim proizvodima n a 
zagrebačkom tržiš tu, š to je uočljivo iz ovog pregleda: 
cijene n a veliko cijene na m a l o 
konzumno m l i j e k o 1 75.— 81. '—potrošnju) 
jogur t 1 ' 175.— 210.— 
vrhn je kiselo 1 600.— 725.— 
vrhnje s la tko 1 800.— 940.— 
maslac I kl . kg • 1400 — 1500 1560 — 1760 
miaslac II kl. kg 1300 — 1400 1400 — 1450 
svježi kravl j i sir kg 260 — 300 340.— 
trapis t kg 800 — 960 860 — 1140 
sport t r ap i s t kg 950 — 970 1100 — 1140 
edamac k g 1000 — 1050 1120 — 1200 
